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MIHLANMIS ET

Refika Birgdl

250-300 gr. Bonfile

3 dis Sarimsak

1 dal Biberiye

2 gcorba kagsi@i Sirke

3 corba kagigI Zeytinyagi

1 adet Kurutulmus Aci Biber
1 tath kasigi Karabiber

1 cay kasigi Tuz

250-300 gr. bonfileyi kasaptan butiin alin ve rahat kesilmesini saglamak i¢in yarim saat derin dondurucuda
bekletin. Et buzlanmayacak ancak biraz kendini toparlayacak. Bonfileyi keskin bir bigak ile 2 mm[?]lik ince
dilimlere ayirin. Etler buzdolabinda beklerken 3 dis sarimsagi, 1 tutam deniz tuzuyla havanda ezin. 2 ¢orba
kasiQi sirke, 1 dal taze biberiye, 3 ¢orba kagsidi zeytinyadi ve 1 ¢ay kasigi karabiberi ekleyin. 1 adet kurutulmus
acl biberi de ince ince dograyip sosa ekleyin. Etleri dévdikten sonra, bu sos ile iki tarafina da yedirin ve
buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Tercihen bakir tavayi orta atese koyun 1,5 ¢corba kasigi zeytinyagi ile tavanin
her tarafinin yaglandigina emin olun etleri siralayin ve 1-1,5 dakika sonra bir tarafi kizarmaya baglayinca gevirin.
Ince ince dilimlediginiz 150 gr. kolot peynirini etlerin Uzerine yerlestirin ve kapagini kapatin. 1-1,5 dakika da bu
sekilde pisirdikten sonra biberiye, karabiber ve kirmizi biberle stsleyerek servis edebilirsiniz. Hemen yemege
oturmalisiniz ki peynir sertlesmesin.
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